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مقاله علمی- پژوهشی 
مقایسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هیدرو کلوئید جایگزین جربی بر 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی خامه صبحانه کم چرب 


ریحانه داخته ۲- محمدرضا خانی ۲*- شهریار دبیریان۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۱۱/۱۲ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۲/۱۶ 
چکیده 

این تحقیق با هدف جایگزینی بخشی از چربی خامه صبحانه با استفاده از دو نوع صمخ قدومه شیرازی و فارسی انجام شد. بدین منظور میزان چربی خامه از 

۵ درصد (در نمونه شاهد) به ۱۸ و ۱۵ درصد کاهش یافت و هر یک از این صمخ‌ها به‌طور جداگانه در مقادیر ۰/۲ ۰/۲ و ۰/۴ درصد (وزنی/ وزنی) در 
فرمولاسیون استفاده شدند. سپس ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه‌ها مورد بررسی و مقایسه قرار گرفت. نتایج نشان داد که اثر نوع صمغ و مقدار صمغ 
روی میزان 01 اسیدیته, ماده خشک» رطوبت. آب‌اندازی و ویسکوزیته نمونه‌های تولید شده معنی‌دار بود (۳>۰/۰۵). در هر دو نوع خامه (با ۱۵ و ۱۸ درصد 
چربی)» 11 تیمار حاوی /۰/۴ صمغ قدومه شیرازی (۶/۸۱) به‌طور معنی‌داری بالاتر از 0۴ نمونه شاهد (۶/۶۶) و دیگر تیمارها بود (۰/۰۵>). درصد رطوبت 
نمونه شاهد (/۶۸/۷) پایین‌تر از تیمارهای مورد بررسی (/۷۳-۷۸/۷) بود اما درصد ماده خشک نمونه شاهد (/۳۱/۳) بالاتر از تیمارها (/۲۱/۲-۲۶/۹) بود و 
بیشترین ماده خشک در هر دو نوع خامه ۱۸ و ۱۵ درصد به تیمار حاوی /۰/۴ صمغ فارسی اختصاص یافت. ویسکوزیته تیمارهای خامه ۱۸۶ چربی حاوی ۰/۴ 
صمغ قدومه شیرازی (۲۱۹۱۵ سانتی پوآز) و صمغ فارسی (۲۱۹۱۹ سانتی پوآز) به‌طور معنی‌داری بالاتر از نمونه شاهد (۲۱۵۰۷ سانتی‌پوآز) و سایر تیمارها بود. 
شیرازی (صفر میلی‌لیتر) همانند نمونه شاهد مشاهده نگردید (۰/۰۵) در ویژگی‌های حسی نیز نوع صمغ صرفا روی رنگ اثر معنی‌دار داشت و اثر نوع خامه و 
مقدار صمغ عمدتا روی بافت و پذیرش کلی نمونه‌ها معنی‌دار بود. در مجموع خامه کم‌چرب ۱۸/۶ چربی حاوی /۰/۴ صمغ قدومه و صمغ فارسی بهترین نتایج 
فیزیکوشیمیایی و حسی را در مقایسه با سایر تیمارها به‌خود اختصاص دادند. 


واژه‌های کلیدی: جایگزین چربی. خامه صبحانه کم‌چرب صمغ فارسی. صمغ قدومه شیرازی» هیدرو کلوئید 


مقدمه 

خامه امولسیونی غنی از چربی شیر است که از خامه‌گیری شیر 
به‌دست می‌آید. انواع خامه در منابع متفاوت به شکل‌های مختلف بر 
اساس درصد چربی طبقه‌بندی می‌شوند. مطابق با تعریف سازمان ملی 
استاندارد ایران» میزان چربی در خامه نیم چرب ۳ سبک؟ باید بیشتر از 
۸ درصد وزنی/ وزنی و کمتر با مساوی ۳۵ درصد وزنی/ وزنی بوده و 
میزان چربی خامه کم چرب" باید بیشتر یا مساوی ۱۰ درصد 
وزنی/ وزنی و کمتر یا مساوی ۱۸ درصد وزنی/ وزنی باشد ,15111) 


۱و ۲- به‌ترتیب دانش آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم 

۳- مدیر تضمین کیفیت صنایع شیر ایران (پگاه) 

(#-نویسنده مسئول: ‏ 0006121:26.1۳ 6۵ لفط جط :لتمصظ) 
12-7-[10.22067/1150 :]10 


صوعی )طعن 4 
۱ 


(2019. در حقیقت خامه صبحانه " با درصد چربی بین ۲۵ تا ۲۰ درصد 
جزء خامه نیم چرب به حساب آمده که با کاهش میزان چربی این نوع 
خامه به ۱۸ درصد یا کمتر می‌توان خامه کم‌چرب را تولید نمود 
(2010 .۵ 61 05]20ظ). 

به‌طور کلی مصرف مقادیر بیش از حد چربی می‌تواند منجر به 
بروز بیماری‌های قلبی و عروقی» چاقی و غیره شود. بنابراین جهت 
جلوگیری از وقوع این بیماری‌هء تغیردرالگوهای تغذیهای و انتخاب 
محصولات لبنی کم چرب با بهره‌گیری از جایگزین‌های چربی بسیار 
مورد توجه قرار گرفته است. به این منظور در برخی از تحقیقات از 
ترکیبات متفاوتی نظیر ژلاتین» نشاسته اصلاح شده و غیره جهت 


جایگزینی چربی و تولید انواع خامه کم‌چرب استفاده گردیده است 
و.61 ۵ 2121 :2014 .]۵ 61 292 ۷۷ :2009 ,.۵1 ۶ [۳۵۲۵۲۵۵) 
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نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ابران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


کم چرب از جایگزین‌های چربی مناسب و با ویژگی‌های مطلوب 
استفاده نمود (1994 ,۵1 ۶۶ 0۲0۵ 

هیدروکلوئیدها به دلیل دارا بودن ویژگی‌های عملکردی مناسب 
می‌توانند در غلظت‌های کم سبب ایجاد قوام و بافت مناسب و افزایش 
پایداری شونده همچنین برخی از آنها می‌توانند به‌عنوان امولسیفایر 
عمل کنند» تشکیل ژل دهند و کیفیت حسی محصولات غذایی را 
بهبود بخشند ,.]۵ ۶ تطاهمطعه]۱۷ :2010 واه 6 تلمصطه‌ند۳) 
(2016. منابع بالقوه‌ای از هیدرو کلوئیدها در کشورمان وجود دارد که از 
آن جمله می‌توان به دانه‌های شاهی. مرو قدومه شهری و شیرازی 
صمغ‌های بومی دیگر نظیر صمغ فارسی از پتانسیل بالابی جهت تولید 
هیدروکلوئیدهای _غذایی برای تولید محصولات لبنی کم‌چرب 
برخوردارند (2011 ,.]۵ ۶۶ 1>006۳6160). 

دانه قدومه شیرازی با نام علمی آلیسیوم هومولوکارپوم" از گیاهان 
گلدار در خانواده کروسیقر/ ۲ به‌دست می‌آید گ طع0هعنلهصهعوه۲1) 
(2016 ,مهبون1002. عمدتاً دلیل استفاده از دانه قدومه» محتوای 
موسیلاژی آن است که به هنگام خیساندن دانه در آب تولید می‌شود. 
موسیلاژ حاصل شده بی‌رنگ, بی‌بو بدون مزه و لزج و چسبناک 
می‌باشد (2009 ,.۵1 ۶ 16000610). نتایج حاصل از تجزیه شیمیایی 
موسیلاژ دانه قدومه وجود ۸۳/۳۳ درصد قند» ۴/۶ درصد پروتئین و 
۸ درصد خاکستر را نان داده است (2010 ,.۸1 ۶۶ 1>0060۳610). 
از صمغ قدومه شیرازی به‌عنوان جایگزین صمغ گوار در پاستیل و 
جهت بهبود خواص فیزیکی و پایداری خامه قنادی با ۲۳ درصد چربی 
استفاده شده و به‌عنوان یک افزودنی با ویژگی‌های مناسب معرفی 
گردیده است (2015 ,.۵ 6 نت۳2 :2015 ,۵1 4 نطعع۵20). 
صمغ مذکور در حالت هیدراته. رفتار غیرنیوتتی شل‌شونده با برش 
(سودوپلاستیک) از خود نشان می‌دهد (2011 ,م۳۱01۴020). 

صمغ فارسی با نام علمی آمیگدالوس اسکوپارب " صمغی است 
شفاف که از درختان بادام کوهی از خانواده گلسرخیان (رزاسه) 
تراوش می‌شود و در زبان انگلیسی زدو" نامیده می‌شود. صمغ فارسی 
نباتی» زرد نارنجی» قرمز و قهوه‌ای یافت می‌شود که علت آن تنها به 
ترکیبات شیمیایی صمع نسبت داده شده است ,۸0021 > تصتطم۴؟) 
(2013. کلسیم از جمله ترکیباتی است که برخی پژوهشگران آن را در 
تشکیل ژل موثر دانسته‌اند که مقدار آن در صمغ سفید بیشتر از انواع 
دیگر مشاهده شده است (2013 ,. 2 ۳۵2۷ نتایج برخی 
تحقیقات نشان داده است که صمع فارسی بر ویژگی‌های ماست نظیر 


( ۸۱۱9۹۱۱ 
2 0۵ 

۸ 6و و۸ 3 
۵ 00 4 

3 0 


ویسکوزیته و آب‌اندازی اثرات بهتری نسبت به صمغ پکتین دارد و 
می‌تواند روی زنده‌مانی پروبیوتیک‌ها نیز موثر واقع شود 
(2015 ,اه 2 ۳۵۵0۵۲68 :2012 وراه ۶ 2۳2961000۲)). 
همچنین از صمغ فارسی به‌منظور بهبود ویژگی‌های رئولوژیکی خامه 
زده شده قنادی و بهبود خواص کیفی دوغ به‌طور موفقیت آمیزی 
استفاده گردیده است 6 ۱۷۲28261 :2014 ,.۵1 ۶۶ ۱2۵122061) 
(2016 ,./۵ 6۶ 1[ :2016 ,.401. 

با توجه به مطالب ذکر شده و اهمیت میزان کاهش چربی در 
محصولات لبنی و کاهش کالری‌زایی ناشی از آنها از یک طرفه و از 
سوی دیگر, ویژگی‌های مطلوب گزارش شده از هیدروکلوئیدهای 
بومی ایران. اين مطالعه با هدف بررسی امکان جایگزینی چربی در 
فرمولاسیون خامه صبحانه با استفاده از دو نوع صمغ قدومه شیرازی و 
فارسی و مقایسه اثرات مقادیر مختلف آن‌ها روی ویژگی‌های 
فیزیکوشیمبایی و حسی دو نوع خامه کم چرب انجام گردید. 


مواد و روش‌ها 

استخراج صمغ 

دانه قدومه شیرازی از عطاری خریداری شد و به‌منظور استخراج 
صمع دانه قدومه شیرازی ابتدا دانه‌ها به‌طور دستی جهت حذف تمام 
ذرات خارجی تمیز شدند. به‌منظور استخراج موسیلاژ دانه‌ها را با 
اتانول مطلق شستشو داده تا گرد و خاک روی دانه‌ها تمیز شوند. سپس 
دانه‌ها را زیر هود قرار داده تا الکل تبخیر شود. در مرحله بعد دانه و آب 
مقطر را با نسبت ۱ به ۶۰ و در دمای ۵۵ درجه سانتی‌گراد 
(2010 ,.]۵ ۶۶ 160006160) مخلوط کرده و عمل همزدن به مدت ۱ 
ساعت به‌طور ملایم انجام شده و سپس به‌وسیله سانتریفوژ (۳16106 
مدل 4611 101011 آلمان) در ۱۲۰۰ دور در دقیقه دانه و موسیلاژ 
از هم جدا شدند. موسیلاژ با استفاده از آون در دمای ۴۵ درجه 
سانتی‌گراد به مدت یک شبانه روز خشک و سپس آسیاب گردید و در 
داخل ظرف شیشه‌ای تيره رنگ در دمای ۵ درجه سانتی‌گراد نگهداری 
شد (2009 ,.۵ 2۶ 1>000۳610). همچنین لازم به ذکر است صمخ 
فارسی از شرکت کاراگام پارسیان به صورت آماده تهیه گردید. صمغ 
فارسی مورد استفاده در تحقیق حاضر از نوع سفید بود که دارای 
میزان خاکستر ۱/۷ درصد. پروتئین ۰/۲۵ درصد. رطوبت ۱۲/۰۷ 
درصد و کربوهیدرات کل ۸۵/۹۸ درصد بود. 


خامه صبحانه کم‌چرب 

به منظور تولید خامه. پس از دریافت و تایید شیر ورودی در شرکت 
پگاه تهران و کاهش دمای آن به ۴ درجه سانتی‌گراد. شیر به 
جداکتنده گرید از مرگ با همان سیراتور ازشال قد جر سل «۵جا ۶ 
درجه سانتی‌گراد با استفاده از نیروی گریز از مرکز و اختلاف 


داخته و همکاران / مقایسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هید رو کلوئید... 


دانسیته‌ای که بین شیر و خامه وجود دارد چربی شیر جدا شده و از 
قسمت بالایی سپراتور خارج و به تانک‌های خامه منتقل شده و شیر 
بدون چربی از قسمت پایینی به تانک‌های شیر اسکیم انتقال داده شد. 
سپس خامه استحصالی توسط شیر اسکیم استاندارد و چربی در نمونه 
شاهد به میزان ۲۵ درصد و جهت تیمارها به میزان ۱۸ و ۱۵ درصد 
تنظیم شد و تنظیم درصد چربی به روش مربع پیرسون انجام پذیرفت. 
پس از استانداردسازی در این مرحله صمخ دانه قدومه شیرازی و صمخ 
فارسی هر یک به‌طور جداگانه در مقادیر ۰۰/۲ ۰/۲ و ۰/۴ درصد 
(وزنی/ وزنی) و سایر ترکیبات مطابق با تیماربندی و فرمولاسیون 
مندرج در جدول شماره ۱ به هر یک از دو نوع نمونه خامه کم‌چرب 


۳۷ 


آضافه نله همع ناوت هد فشار ۱9 خا هیا و این عادو 
درجه سانتی‌گراد انجام گرفت. سپس پاستوریزاسیون خامه در دمای 
۵ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۰ دقیقه انحام شد. در مرحله بعدی 
خامه به تانک ذخیره پاستوریزه منتقل و به دستگاه بسته‌بندی ارسال 
شده و بسته‌بندی خامه در کوتاه‌ترین زمان ممکن و با دمای کمتر از 
۰ درجه سانتی‌گراد انحام شد و سریعا به سردخانه با دمای ۴ درجه 
سانتی‌گراد انتقال داده شد (2011 ,۲۱01۳20 متعاقباً آزمون‌های 


فیزیکوشیمیایی و حسی مورد نظر روی تمامی نمونه‌های تولیدی در 
سه تکرار انجام پذیرفت. 


جدول ۱- فرمولاسیون نمونه‌های خامه 


نمونه خامه شیر اسکیم صمغ قدومه 
(تیمارا ‏ () ۳ شیرازی (:) 
شاهد ‏ ۲۵ ۷۴ 
۱ ۱۸ ۸/۸ ۰/۲ 
۲ ۱۸ ۱/۷ ۱۳ 
۳ ۱۸ ۸/۶ ۴ 
۱۸ ۸/۸ ِ 
۵ ۱۸ ۱/۷ ِ 
1 ۱۸ ۸/۶ ِ 
۷ ۱۵ ۸۳/۸ ۱۲ 
۸ ۱۵ ۸۳/۷ ۱۳ 
8 ۱۵ ۸۳/۶ ۴ 
۰ . ۱۵ ۸۳/۸ 
۱ 5 ۱۵ ۸۳/۷ ِ 
۳ . ۱۵ ۸۳/۶ ‌ِ 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی نمونه‌های تولیدی 

اسیدیته نمونه‌ها به روش تیتراسیون با سود ۰/۱ نرمال بر حسب 
درصد اسید لاکتیک و ۳۲ با استفاده از ۳7حمتر (101600 ۷۲6/16۲ 
مجهز به الکترود ۸235 سوئیس) اندازه‌گیری شد ,151) 
(2007. درصد چربی نمونه‌ها با روش ژربر با استفاده از بوتیرومتر 
(0۵:عن آلمان) و سانتریفوژ (0ء100 آلمان) اندازه‌گیری شد 
( 0 ره ماه هنک و درخ ,رو نیج نها قوف 
آون‌گذاری در دمای ۱۰۲ درجه سانتی‌گراد با استفاده از آون 
(اتعسجهع/_آلمان) اندازه‌گیری شد ۰ ,15181 :2019 ,15181) 
(2015. ویسکوزیته نمونه‌های خامه تولیدی با استفاده از ویسکومتر 
(3200107610 مدل 1۷-1۷11 آمریکا) در دمای ٩‏ درجه سانتی‌گراد 
و سرعت برش ۷۵ بر ثانیه تعیین گردید و بر حسب سانتی‌پوآز گزارش 
شد (2007 ,.۵1 ۶۶ 6ع:۷2206). میزان آب‌اندازی نمونه‌ها توسط 


فارسی (//) استابیلایزر (/) 
مد ۱ 
حت ۱ 
۳ ۱ 
۳ ۱ 

۰/۲ ۱ 
۳ ۱ 
۴ ۱ 
ت ۱ 
۳ ۱ 
۳ ۱ 
۲ ۱ 
۳ ۱ 
۴ ۱ 


سانتریفوژ (ناع11 آلمان) با دور 100 ۱۰۵۸ بر حسب میلی‌لیتر فاز 
آبی جدا شده از ۱۰ میلی‌لیتر نمونه اندازه‌گیری شد ,.ه 6 عع5۵16) 
(2006. کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق برای انحام 


ارزیابی حسی نمونه‌های تولیدی 

ویژگی‌های حسی نمونه‌های تولیدی شامل رنگ. بافت» طعم. بو 
و پذیرش کلی» با روش هدونیک ۵ نقطه‌ای توسط ۷ نفر ارزیاب 
آموزش‌دیده در آزمایشگاه شرکت پگاه تهران مورد ارزیابی قرار گرفت 
و به هر ویژگی در هر نمونه امتیاز ۱ تا ۵ اختصاص یافت. بدین 
صورت که امتیاز ۵- خیلی خوب. امتباز ۴- خوب امتیاز 2۲ متوسط 
امتیاز ۲< ضعیف یا ناخوشایند و امتیاز ۱< خیلی ضعیف یا خیلی 
ناخوشایند در نظر گرفته شد (1999 ,151۳1), 


۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

نتایج آزمایشات در قالب طرح کامللاً تصادفی و در سه تکرار آنالیز 
شد. به‌منظور بررسی آماری داده‌های به‌دست آمده از آنالیز واریانس 
یک طرفه و همچنین جهت مقایسه میانگین داده‌ها از آزمون چند 
دامنه‌ای دانکن در سطح معنی‌داری ۵ درصد به‌منظور بررسی معنی‌دار 
توت ای اه ارسفاه من هی تیه وتیل این آمازشی: توبیظ 
نرم‌افزار 16 ۷۵5108 ٩۳55‏ انحام پذیرفت. 


درد مر 

با توجه به استاندارد کردن درصد چربی نمونه‌هاء بدیهی است که 
نوع خامه (شاهد با ۲۵ درصد چربی و تیمارها با ۱۸ و ۱۵ درصد 
چربی) روی نتایج درصد چربی تاثیر معنی‌دار داشت اما نوع و مقدار 
صمع‌های مورد استفاده تأثیر معنی‌داری نداشت (۳<۰/۰۵). به عبارت 
دیگر بجز نمونه شاهد که به‌طور طبیعی دارای درصد چربی بیشتری 
بوده و با تیمارها دارای اختلاف معنی‌دار بوده بین تیمارهای تهیه شده 
با ۱۸ درصد چربی و همچنین بین تیمارهای تهیه شده با ۱۵ درصد 
چربی اختلاف معنی‌داری وجود ندارد (۳<۰/۰۵). همچنین در 
خامه‌های با ۱۸ درصد و ۱۵ درصد چربی» با افزايش درصد صمخ 
فارسی و صمغ قدومه شیرازی تفاوت آماری معنی‌داری در درصد 
چربی نمونه‌ها ملاحظه نگردید. در تعیین برخی ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی صمغ فارسی مشخص شده است که درصد چربی در 
بخش محلول ۰/۲ درصد و در بخش نامحلول اين صمغ ۰/۱۷ درصد 
بوده است و این‌طور به نظر می‌رسد که مقادیر ناچیز درصد چربی 
صمغ مذکور در درصد چربی نمونه‌های خامه تولیدی اختلاف 
معنی‌داری را ایجاد نکرده است (2013 متعدطاطه ع تصنطفک) 
سیفالاین و همکاران (۲۰۱۶) در بررسی تاثیر به‌کارگیری صمغ 
قدومه حاوی غلظت‌های مختلف (۰۰/۵ ۰/۷۵ و ۱ درصد) به‌عنوان 
جایگزین بخشی از چربی در فرمولاسیون سس مایونز بیان نمودند که 
درصد چربی نمونه‌ها با افزايش مقدار صمع به‌کار برده شده کاهش 
یافت که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت ندارد و این عدم همخوانی را 
می‌توان به مقادیر بیشتر مورد استفاده از صمغ قدومه نسبت داد. 


درصد ماده خشک 

نتایج درصد ماده خشک نمونه‌ها (جدول ۲) حاکی از آن بود که 
اثر نوع و مقدار صمغ و همچنین نوع خامه بر میزان ماده خشک 
نمونه‌ها معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵). همان‌طور که ملاحظه می‌گردد 
ماده خشک نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری بالاتر از دیگر تیمارها بوده 
و ماده خشک تیمارهای خامه ۱۸ درصد چربی به‌طور معنی‌داری 
بالاتر از تیمارهای خامه ۱۵ درصد چربی است. در هر دو نوع تیمار 


خامه با ۱۵ و ۱۸ درصد چربی. با افزايش درصد صمع قدومه شیرازی 
و صمغ فارسی مقدار ماده خشک به‌طور معنی‌داری افزایش یافت» 
به‌طوریکه بالاترین میزان ماده خشک در خامه ۱۸ و ۱۵ درصد چربی 
به تیمار حاوی ۰/۴ درصد صمغ فارسی اما پائین‌ترین میزان ماده 
خشک در خامه ۱۸ درصد چربی به تیمار حاوی ۰/۲ درصد صمخ 
قدومه شیرازی و در خامه ۱۵ درصد چربی به تیمار حاوی ۰/۲ درصد 
صمغ فارسی اختصاص یافت. نتایج پژوهش حاضر با نتایج 
حسنعلی‌زاده و خدائیان (۲۰۱۶) و امیریعقدایی و همکاران (۲۰۱۰) 
که به‌ترتیب با افزایش مقدار استفاده از صمغ قدومه شیرازی و 
هیدرو کلوئید دانه اسفرزه در نمونه‌های ماست باعث افزایش درصد 
ماده خشک محصول شدند مطابقت دارد. 


درصد رطوبت 

در نتایج درصد رطوبت نمونه‌ها (جدول ۲) اثر نوع و مقدار صمخ و 
همچنین نوع خامه بر میزان رطوبت نمونه‌ها معنی‌دار بود (۳>۰/۰۵). 
به‌طوریکه نمونه شاهد با دارا بودن بیشترین چربی دارای کمترین 
میزان رطوبت در بین نمونه‌ها می‌باشد (۳>۰/۰۵). در تیمارهای خامه 
با ۱۸ درصد چربی, با افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و صمغ 
فارسی» رطوبت تیمارها به طور معنی‌داری (به غیر از تیمارهای حاوی 
۳ و ۰/۴ درصد صمغ فارسی) کاهش یافت (۳>۰/۰۵). در 
تیمارهای خامه با ۱۵ درصد چربی نیز با افزایش درصد صمخ قدومه 
شیرازی واضمع فارسبی: هرچند میزان: رطویت "تیمارها کاهش یافت اما 
عمدتاً اختلاف بین تیمارها از لحاظ آماری معنی‌دار نبود (۳<۰/۰۵). 
این نتایج به علت تفاوت در محتوای چرپی نمونه‌های خامه و نوع و 
مقدار متفاوت صمخ مورد استفاده می‌باشد که در برخی موارد با جذب 
مقادیر بیشتر آب منحر به کاهش رطوبت نمونه شده‌اند ۱۵12۵06) 
(فقاات رن قض رظن مقیول محضیولات: لین با دار وه ماش 
چربی بیشتر دارای میزان رطوبت کمتری هستند که با کاهش میزان 
چربی جهت تولید محصولات کمچرب. یه علت افزایش. تببت 
پروتتین به چربی متعاقباً محتوای رطوبت افزایش می‌یابد و 
جایگزین‌های چربی بسته به نوع و مقدارشان و متناسب با میزان 
چربی محصول می‌توانند تا حدودی با آب اتصال برقرار کنند و با 
خاصیت جذب و نگهداری آب سبب کاهش رطوبت شوند 01عع:ه) 
(2016 ,.۵1 ۶۶ طع0صحن100 :2012 ,./» 67. به‌طور کلی خامه‌های با 
۸ درصد چربی, به علت داشتن چربی بیشتر» درصد رطوبت کمتری 
نسبت به خامه‌های با ۱۵ درصد چربی داشتند. همچنین نتایج تحقیق 
حاکی از آن است که صمغ فارسی در مقایسه با صمغ قدومه شیرازی 
در مقادیر مشابه در خامه ۱۸ درصد چربیء به‌طور معنی داری از درصد 
رطوبت کمتری برخوردار بوده است که می‌تواند به میزان بیشتر جذب 
آب توسط صمغ فارسی در مقدار چربی بیشتر دلالت داشته باشد. این 
نتایج با نتایج کسب شده توسط نجفی و همکاران (۲۰۱۶) که با 


داخته و همکاران | مقابسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هیدرو کلوئید... ۲۰٩‏ 


افزايش مقدار صمغ زدو در دوغ میزان محتوای رطوبت کاهش یافت 


همخوانی دارد. 


جدول ۲- نتایج آزمون‌های شسیمیایی درصد ماده خشک و رطوبت نمونه‌های خامه صبحانه کم چرب و نساهد 


نمونه ها 
خامه 7/۱۵ 


۶ ۰/۰۱ ۲۸۵/۲۰ 
خامذ حاوی ۰/۳ صمغ قدومه ۲۵/۹۱ 
خامه حاوی 1/۰/24 صمغ قدومه ۶ ۰/۰ ۲۶/۵۱ 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ فارسی ۲۶/۲۰ 
خامه حاوی 7۰/۳ صمغ فارسی ۰ ۰/۰۴ ۲۶/۶۵ 
خامه حاوی ۶ صمغ فارسی 


خامه حاوی ۰۱۲ صمخ قدومه 


خامه ناهد ۵ چربی ۵ ۰۰۲+ ۳۱/۳۰ 


ماده خشسک () 


۲۱/۴۴۳ 


۲۱/۲۸۰/۰۱۳ 
۱۲۱۱۴۳ 
۲۱/۹۲ ۰/۰۱ ۳ 
۳ 


رطوبت () 


خامه ۱۵ ۷ خامه ۱۸ خامه ۱۵ 7 


۷۸/۵۶ ۰/۰۳ 
۷۸/۳۸۸۰۰۳۵۰ 
۷۸/۱۶ ۰/۰۲ 
۷۸/۷۱ ۰/۰۱ 
۷۸/۴۶۵۰/۰۱ 
۷۸/۰۸ ۰/۰۱ ۵ 
۶۸/۷۰ ۰/۵۶ ۰ 


۰۱ ۷۴/۷۰ 
۰ 3 ۰/۰۱ ۱/۴/۰۸ 
۰ 5۵ ۰/۰۱ ۷۳/۴۸ 
۰/۰۱ ۷/۳/۶۵ 
۰/۰۴ ۷۳/۳۴ 
۷۳/۰۸ 
عج/ ۰ ۶۸/۷۰ 


# حروف بزرگ متفاوت (۸-0) در هر ستون و حروف کوچک متفاوت (2-0) در هر ردیف برای هر فاکتور اندازه‌گیری شده (ماده خشک و 
رطوبت) نشان‌دهنده اختلاف آماری معنی‌دار می باشد (۳>۰/۰۵). 


اسیدیته 

نتایج درصد اسیدیته نمونه‌ها در جدول ۳ نشان داده شده است. 
همانطور که مشاهده می‌گردد اثر نوع صمغ (قدومه شیرازی و فارسی) 
و مقدار صمغ (۰۰/۲ ۰/۳ و ۰/۴ درصد) بر اسیدیته تیمارها معنی‌دار 
می‌باشد اما نوع خامه اثر معنی‌داری نداشت. بدین صورت که در هر دو 
نوع تیمار خامه با ۱۸ و ۱۵ درصد چربی اسیدیته تیمار ۰/۴ درصد 
صمغ فارسی به‌طور معنی‌داری بالاتر از دیگر تیمارها اما کمتر از نمونه 
شاهد بود (۳۰/۰۵). در خامه‌های با ۱۸درصد و ۱۵ درصد چربی با 
افزایش مقادیر صمغ قدومه شیرازی و صمغ فارسی به‌ترتیب اسیدیته 
تیمارها کاهش و افزايش یافت (۳>۰/۰۵). نتایج به‌دست آمده در 
رتباط با افزودن صمغ فارسی به خامه با نتایج حاصل از تحقیق 
قاسم‌پور و همکاران (۲۰۱۲) در بهینه‌سازی تولید ماست پروبیوتیک 
حاوی صمغ فارسی و همچنین تحقیق نبی‌زاده و همکاران (۲۰۱۴) در 
مطالعه اثر استفاده از صمغ زدو بر ویژگی‌های کیفی دوغ» همخوانی 
داشت که بیان نمودند اسیدیته نمونه‌ها با افزودن و افزايش مقدار 
صمغ فارسی به طور معنی‌داری افزایش يافته است. علت مشاهده این 
نتایج به اسیدی بودن صمغ فارسی با ميانگین 011 برابر ۴/۴ مربوط 
است (2013 ,مه ک نصنطه). در یک تحقیق با افزایش میزان 
صمغ قدومه شیرازی در نمونه‌های ماست همزده و قالبی میزان 
اسیدیته افزایش یافت که علت آن افزايش ماده خشک محصول و 
تحریک ففعالیت متابولیکی استارتر اسیدزا توسط صمغ بیان گردید 
(2016 مصدوته02مط1 عک طم۲128520-211220). با این حال در 
برخی از تحقیقات افزودن هیدروکلوئیدها به محصولات لبنی تأثیر 
چندانی بر اسیدیته نمونه‌ها نداشته است که این عدم همخوانی را 
می‌توان به تفاوت در نوع و مقدار صمع‌های به‌کار برده شده نسبت داد 


)۸۵۲۱- ۸2۳0201 2 6۵]. 2010: ۳6۳06۲681 61 ۵]. 
2015( 


۳ 

5 میزان 0۳۲ نمونه‌ها در جدول ۲ نشان داده شده است. 
همان‌طور که مشاهده می‌گردد اثر نوع صمغ (قدومه شیرازی و 
فارسی) و مقدار صمغ (۰۰/۲ ۰/۳ و ۰/۴ درصد) بر 11 تیمارها 
معنی‌دار می‌باشد اما نوع خامه اثر معنی‌داری نداشت. به‌طوریکه 013 
تیمارهای خامه ۱۵ درصد و ۱۸ درصد چربی حاوی درصدهای بالاتر 
صمغ قدومه شیرازی (۰/۳ و ۰/۴ درصد) به‌طور معنی‌داری بالاتر از 
11 نمونه شاهد و دیگر تیمارها بود (۳>۰/۰۵). که می‌توان آن را به 
بالاتر بودن 211 صمغ قدومه شیرازی نسبت داد که مقادیر بیشتر مورد 
استفاده از آن در فرمولاسیون خامه» 011 بالاتری ایجاد نموده است. 
۲ صمغ فارسی و در خامه ۱۵ درصد چربی به هر سه تیمار حاوی 
درصدهای مختلف صمغ فارسی و ۰/۲ صمغ قدومه شیرازی 
اختصاص یافت. اما در مجموع 0۳۲ نمونه شاهد (۶/۶۹) به‌طور 
معنی‌داری پایین‌تر از دیگر تیمارها بود (۳>۰/۰۵ نتیج این پژوهش 
با نتایج تحقیقات دیگری نظیر بهینه‌سازی تولید ماست پروبیوتیک 
حاوی صمغ زدو و بررسی تأثیر استفاده از صمغ زدو بر ویژگی‌های 
کیفی دوغ که بیان نمودند با افزودن و افزایش میزان صمغ زدوء 2۳۱ 
نمونه‌ها به‌طورمعنی‌داری تغییر نیافته است همخوانی دارد و اين امر به 
ظرفیت بافری صمغ زدوء در نتیجه افزایش ماده جامد و خاصیت 
آمفوتری پروتئین‌ها نسبت داده می‌شود ,۵ ۶ تناهحصه‌عهط) 
(2014 ,۵1 ۶۶ ۳۵12۵060 :2012 مطابق با استاندارد ملی شماره 
۱ (۰)۲۰۱۹ 0۳ نمونه‌های خامه می‌بایست در محدوده ۶/۵-۶/۸ 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره ۱ فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


باشد و نتایج حاصل از تحقیق حاضر بیانگر این مطلب بود که تمامی 
تیمارهای خامه ۱۸ و ۱۵ درصد چربی محتوی درصدهای مختلف 


استاندارد بودند. 


جدول ۳- نتایج میزان اسیدیته و 011 نمونه‌های خامه صبحانه کم چرب و شاهد 


نمونه ها 
خامه 7/۱۸ 
۶ ۰/۰۰ ۰۱۱۲۲ 
۰/۰ ۰۱۱۲۲ 
۶ ۰/۰۰ ۰۱۱۲۱ 
۶ 2۰/۰۰ ۰۱۱۲۱ 
۶ ,۰ ۰۱۱۲۱ 
۵ ۰۱۱۲۶۰ 
۵۵ ۰/۰۰ ۰۱۱۲۷ 


خامه حاوی ۸۰/۲ صمغ قدومه 
خامه حاوی 7۰/۲ صمغ قدومه 
خامه حاوی ۸۰/4 صمغ قدومه 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ فارسی 
خامه حاوی ۰/۳ صمخ فارسی 
خامه حاوی ۰/4 صمغ فارسی 


خامه شاهد ۲۵ / چربی 


اسیدیته (4) 


۰۱۲۳ ۰/۰۰ ۵ 
۰/۱۲۱ ۰/۰۰ ۶ 
۰/۱۲۱ ۰/۰۰ ۶ 


۰/۱۲۷ ۰/۰۰ ۶ 


(۶/ 


خامه ۱۵ ۷ خامه ۱۸ خامه ۱۵ 7 


۶/۷۹۰/۰۰۵ 
۶/۸۰ ۰/۰ ۵ 
۶۱۸۱ ۰. ۵۵ 


۶/۷۲ ۰/۰۰ ۶ 
۶۸۰ ۰/۰ ۸۵ 
۶۱۸۱ ۰. ۵۵ 


۱۲ مدع ۰/۰۰ ۶۸۷۲ 
۱۲۱۰ ۶۸۷۲۰۰۰۵ ۶۸۷۱۰/۰۰۵ 
۶ 2۰/۰۰ ۰/۱۳۶ 1۰/6۵ ۶۷۲ 2۰/۰۰۳ ۶۱۷۲ 


۶/۶۵۹ ۰/۰۰۳ ۶/۶۹۰۰ ۵ 


# حروف بزرگ متفاوت (۸-0) در هر ستون و حروف کوچک متفاوت (2-0) در هر ردیف برای هر فاکتور اندازه‌گیری شده (اسیدیته و 011) 


آب‌اندازی 

ننایج آب‌اندازی نمونه‌ها (جدول ۴) حاکی از آن بود که اثر نوع و 
مقدار صمغ مورد استفاده و همچنین نوع خامه تولیدی بر میزان 
آب‌اندازی نمونه‌ها معنی‌دار می‌باشد (۳>۰/۰۵). همان‌طور که 
ملاحظه می‌گردد. در تیمارهای خامه ۱۸ درصد چربی حاوی ۰/۲ و 
۴ درصد صمغ قدومه شیرازی و ۰/۴ درصد صمغ فارسی و در تیمار 
خامه ۱۵ درصد چربی حاوی ۰/۴ درصد صمغ قدومه شیرازی همانند 
نمونه شاهد. آب‌اندازی مشاهده نگردید. به عبارت دیگر در خامه‌های 
با ۱۵ و ۱۸ درصد چربی, با افزایش مقلدیر صمغ قدومه شیرازی و 
صمغ فارسی, آب‌اندازی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری کاهش یافت که به 
علت افزایش بیشتر ماده جامد و افزایش بیشتر خاصیت جذب و 
تخاری اب هی باضتی زیر با افرایش عاطت: طمقه یه عات. درکیز 
شدن. مولگول‌های, آب خر شبکه ول نکن شنم توش سمع: و 
افزايش ویسکوزیته محصول, میزان آب‌اندازی به شدت کاهش 
می‌یابد (2016 ,۵1 2۶ نعنعش). از طرف دیگر تیمارهای حاوی صمغ 
قدومه شیرازی در مقایسه با صمغ فارسی در مقادیر مشابه به کار برده 
شده در خامه ۱۵ درصد چربی, به طور معنی‌داری از میزان آب‌اندازی 
کمتری برخوردار بودند اما در خامه ۱۸ درصد چربی (به غیر از 
تیمارهای حاوی ۰/۲ درصد صمخ) این اختلاف عمدتا معنی‌دار نبود. 
صمغ‌ها به دلیل ساختار متفاوت خود می‌توانند رفتار متفاوتی را در 
اتصال با مولکول‌های آب از خود نشان‌دهند و باعث کاهش جریان 
آب در فضای ماتریکس شوند (2020 ,.۵1 6۶ 820 همچنین نتایج 
نشان داد که در تمامی نمونه‌های خامه ۱۵ درصد چربی محتوی 
درصدهای مختلف صمغ فارسی و صمغ قدومه شیرازی (به غیر از 


تیمار حاوی ۰/۴ درصد قدومه)» میزان آب‌اندازی به‌طور معنی‌داری 
بالاتر از خامه ۱۸ درصد چربی بود (۳>۰/۰۵). نتایج حاصل از 
پژوهش حاضر با یافته‌های محققین دیگر که از صمغ در فرمولاسیون 
محصولات لبنی متفاوت نظیر ماست» دوغ و خامه قنادی استفاده 
کردند و گزارش نمودند که افزودن صمغ منجر به کاهش آب‌اندازی 
شده و مقادیر بالاتر صمغ و افزایش غلظت این هیدروکلوئیدها سبب 
کاهش قابل توجه سرم خارج شده می‌گردد. مطابقت دارد 
20164 ,۵ 6 ۷۲2902۷61( :2012 ,.ا۵ ۶ تناهوجعو02)) 
(2016 ,.۸ 6 دزد 


ویسکوزیته 

در نتایج ویسکوزیته نمونه‌ها (جدول ۴) همانند نتایج میزان آب 
اندازی» اثر نوع و مقدار صمغ و همچنین نوع خامه بر میزان 
ویسکوزیته معنی‌دار بود (۳>۰/۰۵). به‌طوریکه ویسکوزیته تیمارهای 
خامه ۱۸ درصد چربی حاوی ۰/۴ درصد صمع قدومه شیرازی و ۰/۴ 
درصد صمغ فارسی به طور معنی‌داری بالاتر از نمونه شاهد و سایر 
تیمارها بود اما نمونه شاهد از میزان ویسکوزیته بالاتری در مقایسه با 
تیمارهای خامه ۱۵ درصد چربی برخوردار بود (۳>۰/۰۵). از طرف 
دیگرء در خامه‌های با ۱۵ و ۱۸ درصد چربی. با افزايش مقادیر صمخ 
قدومه شیرازی و صمغ فارسی» ویسکوزیته نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 
افزایش یافت. همچنین تیمارهای حاوی صمغ قدومه شیرازی عمدتا 
در مقایسه با صمغ فارسی در مقادیر مشابه به‌کار برده شده» به‌طور 
معنی‌دار از میزان ویسکوزیته بالاتری برخوردار بودند. در بررسی رفتار 
رئولوژیکی مخلوط صمغ‌های قدومه شیرازی» فارسی» کتیرا و خرنوب 


داخته و همکاران | مقایسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هیدرو کلوئید... ۲۱۱ 


مشخص شده است که در تنش برشی براب ویسکوزیته ظاهری ایحاد 
شده توسط صمغ قدومه شیرازی بیشتر از ویسکوزیته ظاهری صمغ 
فارسی بوده است. همچنین ضریب قوام (16) صمغ قدومه شیرازی و 
صمغ فارسی به‌ترتیب ,۳2 ۰/۷۷ و ۰/۱۸ گزارش شده‌اند 
(2017 ,.۵1 6 ۷]05)212۷1). لازم به ذکر است در تمامی تیمارهای 
خامه ۱۸ درصد چربی محتوی درصدهای مختلف صمخ فارسی و 
صمغ قدومه شیرازی» میزان ویسکوزیته نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری 
بالاتر از خامه ۱۵ درصد بود که این امر را می‌توان به نقش موثرتر 
چربی در ویسکوزیته خامه نسبت داد. 

نتایج حاصل از تحقیق حاضر با نتایج قاسم‌پور و همکاران (۲۰۱۲) 
در بهبود ویسکوزیته ماست قالبی کم چرب با استفاده از صمغ فارسی 
به عنوان جایگزین چربی و نتایج فندرسی و همکاران (۲۰۱۵) در 


زمینه افزايش ویسکوزیته نمونه‌های ماست با اضافه کردن صمغ زدو و 
همچنین با یافته‌های مشایخی و همکاران (۲۰۱۶) در بررسی صمغ 
فارسی در فرمولاسیون خامه قنادی که گزارش نمودند ویسکوزیته 
ظاهری خامه قبل از هوادهی. در تمامی نمونه‌ها با افزايش سرعت 
برشی» به طور پیوسته افزایش یافت و در یک سرعت برشی ثابت. با 
افزايش مقدار هیدروکلوئید مصرفی افزايش یافت همخوانی دارد. 
همچنین نتایج مشاهده شده توسط سیف‌الدین و همکاران (۲۰۱۶) در 
بررسی سس مایونز کم چرب تهیه شده با صمغ قدومه شهری و 
کنسانتره پروتئین آب پنیر که گزارش نمودند با افزودن صمغ قدومه 
شهری به عنوان جانشین بخشی از روغن» ویسکوزیته مجددا افزایش 
یافته و به نمونه با چربی کامل نزدیک شده است با نتایج بدست آمده 
در تحقیق حاضر مطابقت دارد. 


جدول 6- نتایج آزمون‌های فیزیکی میزان آب‌اندازی و ویسکوزیته نمونه‌های خامه صبحانه کم‌چرب و شاهد 


نمونه ها آب اندازی (میلی لیتر) 

خامه ۱۵ ۸ 
۶ ۰/۰۵ ۲/۲۶ ۱۱/۵۴ 2 ۱۵۵۱۴/۰۰ 
۰/۴۵۰۰ ۰ ۱۲/۴۲ ۶ ۱۸۰۸/۰۰ 


2 م۰ ۰ 


خامه 7/۱۸ 
خامه حاوی 1۰/۲ صمغ قدومه ‏ ۸ ۰/۰۱ ۱۶۰ 
خامة اوق ۰/۳ مغ فتوشه. زر پررزن 
خامه حاوی ۰/4 صمغ قدومه . ۰ ,./. .۰/۰ 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ فارسی 
خامه حاوی ۰/۳ صمغ فارسی ‏ و 
خامه حاوی ۰/4 صمغ فارسی 


۱ 
۰/۵۶ ۰۱۰۵ ۲ 


۲ م مگ | 


خامه شاهد ۲۵ / چربی ۵ مد مه 


۱۵۱۹/۶۵ + ۷۲/۰۵۲۰ ۰ ۳۸۷۰۰۰۰ ۵ 
۱۸۴۳۳/۳۴۰ ۲۸/۸۸۳ ۲/۱۶۰۵ 
۰/۳۱۰۰ 


2 م۰ ۰ 


ویسکوزیته (سانتی‌پوآز) 

خامه ۱۸ خامه ۱۵ 7 

۱۳۹۳/۵۶ + ۳ ۳ 
۱۵۲۰۴/۳۲۸ ۶ 
۱۷۸۲۷/۱۱۶ ۲ 
۱۱۹۱۹/۰۰ + ۴/۶ 
۱۳۷/۹۰۵ ۵ 
۱۴۹۲۴/۰۰ 3 ۲ 
۲۱۵۰۷/۰۰۰ ۵ 


۲۱۹۱۵/۴۸۶ ۳ 


۱۲۱۹۰۱۹/۰۸ ۹ ۵ 
۲۷۲۱۵۰۷/۰۰ ۰ 


# حروف بزرگ متفاوت (-۸) در هر ستون و حروف کوچک متفاوت (2-0) در هر ردیف برای هر فاکتور اندزه‌گیری شده (آب‌اندازی 9 


ویسکوزیته) نشاندهنده اختلاف آماری معنی‌دار می باشد (۳>۰/۰۵). 


ویژگی‌های حسی 

نتایج ارزیابی حسی شامل رنگ بو طعم. بافت و پذیرش کلی در 
جدول ۵ ارائّه شده است. همانطور که مشاهده می‌شود نمونه شاهد 
عمدتاً بالاترین امتیازات ویژگی‌های حسی را به‌ویژه در مقایسه با 
تیمارهای خامه ۱۵ درصد به‌خود اختصاص داد. زیرا به‌طور کلی میزان 
چربی در محصولات لبنی نقش مهم و موثری را در رنگ بافت و 
طعم و مزه محصول ایفا می‌کند (2019 ,.۵1 6۶ 92007-12112). در 
ارزیابی رنگ نمونه‌ها مشخص گردید که صرفاً اثر نوع صمغ (قدومه 
شیرازی و فارسی) در آالیزوایانس معنی‌داربوده (۳>۰/۰۵) ام مقدار 
صمغ و نوع خامه اثر معنی‌داری بر رنگ نداشتند. رنگ خامه بایستی 
دوگ یا تقایل به کم بافق رفقها اقا همان ی 
که مشاهده می‌شود. تمامی تیمارهای تولیدی در اين تحقیق از امتیاز 
رنگی خیلی خوب/ خوب (۴/۱۴ تا ۵) برخوردار بودند و عمدتاً با 
یکدیگر و نمونه شاهد اختلاف آماری معنی‌داری نداشتند (۳<۰/۰۵). 
با این حال, تیمارهای خامه حاوی صمغ فارسی در مقایسه با صمغ 


قدومه شیرازی» امتیازات بالاتری را به‌خود اختصاص دادند اما اختلاف 
آماری آنها (به‌غیر از تیمار ۰/۴ درصد صمخ قدومه در خامه ۱۸ درصد) 
عمدتاً معنی‌دار نبود. در تیمارهای خامه با ۱۸ درصد چربی با افزایش 
مقدار صمخ قدومه شیرازی و در تیمارهای خامه با ۱۵ درصد چربی با 
افزايش مقدار صمع فارسی, امتیاز رنگ نمونه‌ها کاهش یافت که این 
کاهش رنگ از لحاظ آماری معنی‌دار نبود. به‌طور کلی اختلاف آماری 
معنی‌داری بین رنگ تیمارهای خامه ۱۸ درصد چربی با خامه ۱۵ 
درصد چربی ملاحظه نشد. نتایج پژوهش حاضر با نتایج حسنعلی‌زاده و 
خدائیان (۲۰۱۶) که با افزایش میزان صمغ قدومه شیرازی امتیاز 
مربوط به رنگ ماست میوه ای کاهش یافت و نتایج نجفی و همکاران 
(۲۰۱۶) که با افزایش صمع زدو امتیاز رنگ مربوط به نمونه‌های دوغ 
به طور معنی‌داری کاهش یافت مطابقت نداشت که این امر می‌تواند 
به علت تفاوت در نوع محصول و ترکیبات تشکیل دهنده آن و نیز 
مقادیر مختلف صمخ‌های مورد مطالعه باشد. صمغ فارسی دارای 
ظاهری شفاف تا نیمه شفاف است ,ن0مصصهط۱0۳ ک نود‌طاطاض) 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره . فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


(2013 که در مقادیر استفاده شده در خامه کم‌چرب در تحقیق حاضر 
سبب کاهش معنی‌دار امتیاز رنگ نشده است. 

در ارزیابی ویژگی‌های بو و طعم مشخص گردید که اثر هیچ یک 
از متفیرهای مورد بررسی شامل نوع و مقدار صمغ و نوع خامه تولیدی 
روی این ویژگی‌ها معنی‌دار نبود (۳<۰/۰۵) زیرا صمغ‌های فارسی و 
(2013 ,تلمصصهطم]۷ عک تفدطاطا۸ :2009 ,.۵1. در این تحقیق. 
نمونه شاهد بالاترین امتیاز بو و طعم (امتیاز ۵) را به‌خود اختصاص داد 
اما سایر تیمارها نیز از امتیازات خوبی (بالای ۴) برخوردار بودند و 
عمدتاً با نمونه شاهد اختلاف آماری معنی‌داری نداشتند (۳<۰/۰۵). از 
نظر بو تیمارهای خامه حاوی صمغ فارسی در مقایسه با صمغ قدومه 


جدول ۵- نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های خامه صبحانه کم چرب و ساهد 


شیرازی از امتیازات بالاتری برخوردار بودنده هرچند اکثرا اختلاف 
آماری معنی‌داری مشاهده نگردید. صادقی و همکاران (۲۰۱۵) صمخ 
دانه قدومه شیرازی را در مقادیر ۲۵ ۵۰ ۷۵ و ۱۰۰ درصد جایگزین 
صمغ گوار در پاستیل بادام نمودند و گزارش کردند که در درصدهای 
بالای صمغ قدومه شیرازی» طعم و بوی تندی ایجاد شده است که 
می‌توان این عدم همخوانی را به تفاوت در مقادیر بکار برده شده اين 
صمغ نسبت داد. اما نتایج به‌دست آمده از تحقیق حاضر با یافته‌های 
مشایخی و همکاران (۲۰۱۶) در عدم مشاهده اختلاف آماری معنی‌دار 
در طعم و بوی نمونه‌های خامه زده شده حاوی صمغ فارسی و نتایج 
فندرسی و همکاران (۲۰۱۵) در بی تاثیر بودن افزودن صمغ زدو بر 
طعم و بوی ماست همخوانی دارد. 


نمونه ها رنگ بو 
خامه خامه خامه خامه 
۸درصد ۱۵درصد ۱۸درصد .۰ ۱۵درصد 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ قدومه ‏ ۴/۷۱۸ ۴/۳۳۲ ۴۸۷۱۸5۰ ۸۰ .۴/۵ 
خامه حاوی ۰/۳ صمغ قدومه ‏ ۸ ۴/۴۲ ۴/۲۸۲۶ ۴/۲۸۳ ۴/۲۸5۰ 
خامه حاوی ۰/4 صمخ قدومه ورع در ده جع هه ۴/۲ 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ فارسی . مه ..رن فیرز۴ . حقه ۴۵ عقه ۴/۷۱ 
خامه حاوی ۰/۲ صمغ فارسی . ری مر مر ۸ برع 
خامه خاوی ۰۶ص کدی مرن دورو مرو مه وزج 
خامه شاهد ۲۵ 7 چربی قه ری ده ینمی . ادن 


طعم بافت پذیرش کلی 
خامه خامه خامه خامه خامه خامه 

۸درصد ‏ ۱۵درصد . ۱۸درصد ۵درصد ‏ ۱۸درصد ‏ ۱۵درصد 
ار ۱ ۱ ۰۰۳/۳ ۰ ۲۸۵۰۲۵۶ 
۱ ۰ ۱ مر ۱ ۰ ۲/۵۷ 
۳ رک ۳۵ نی م۳۳ 
ا ۱ ۱ ۱ ۱ ۰ ۷۳۱۳ 
۱ ۳۰ ۱۳/۳ 
اه ۱ ۱ ۰۰ ۱۱۸۵۳۰ 
۵ .۵ ۵/۰۸۵ ۰ ۰ ۴/۸۵۸۵ ۴/۸۵۸۵ ۵.۸۵ ۸ ۵.۰ 


# حروف بزرگ متفاوت (۸-0) در هر ستون و حروف کوچک متفاوت (2-0) در هر ردیف برای هر ویژگی حسی (رنگ» بو» طعم» بافت و 


پذیرش کلی) نشاندهنده اختلاف آماری معنی‌دار می باشد (۳>۰/۰۵). 


در ارزیابی بافت نمونه‌ها مشخص گردید که اثر نوع صمغ (قدومه 
شیرازی و فارسی) در آلیزوریانس معنی‌در نبو (۳<۰/۰۵) ما مقدار 
صمغ و نوع خامه اثر معنی‌داری بر بافت نشان داد. بدین صورت که 
شیرازی و صمغ فارسی, امتیاز بافت نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری افزایش 
یافت. بالاترین امتیاز بافت (امتیاز ۵) به تیمار خامه ۱۸ درصد چربی 
شاهد (امتیاز ۴/۸۵) اختلاف آماری معنی‌داری نداشت (۳<۰/۰۵) اما 
به طور معنی‌داری بالاتر از امتیازات ضعیف تا خوب (۴/۱۴ -۲) سایر 
تیمارها بود. همچنین هیچ یک از تیمارهای خامه ۱۵ درصد چربی (در 
هر دو نوع صمخ در مقادیر مختلف مورد استفاده) از امتیاز بافت قابل 
قبول و خوشایندی برخوردار نبودند و اختلاف آنها با شاهد بسیار 
معنی‌دار بود (۳۰/۰۵). نتایج پژوهش حاضر با یافته‌های فندرسی و 
همکاران (۲۰۱۵) که نشان دادند نوع پایدارکننده (یکتین و صمح) 


تأثر قابل ملاحظه‌ای بر ویژگی بافتی نمونه‌ا ندانته است و با تیچ 
نجفی و همکاران (۲۰۱۶) که گزارش نمودند با افزایش صمغ فارسی 
در دوغ امتیاز بافت نمونه‌ها افزایش یافت مطابقت دارد. 

در ارزیابی پذیرش کلی نمونه‌ها همانند بافت مشخص گردید که 
اثر نوع صمغ معنی‌دار نبود اما مقدار صمغ و نوع خامه بر میزان 
پذیرش کلی اثر معنی‌داری را نشان داد (۳>۰/۰۵). در تیمارهای خامه 
با ۱۸ درصد چربی با افزايش مقادیر صمع قدومه شیرازی و صمخ 
فارسیء امتیاز پذیرش کلی نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری افزایش یافت. 
همچنین در تیمارهای خامه با ۱۵ درصد چربی. هرچند با افزایش 
مقادیر هر یک از صمغ‌هاء امتیاز پذیرش کلی افزایش یافت ولی این 
افزایش از لحاظ آماری معنی‌دار نبود (۰/۰۵<<). در این تحقیق, نمونه 
شاهد و تیمار خامه ۱۸ درصد چربی حاوی ۰/۴ درصد صمخ قدومه 
شیرازی و سپس تیمار خامه ۱۸ درصد چربی حاوی ۰/۴ درصد صمغ 
فارسی از بالاترین امتیازات پذیرش کلی برخوردار بودند و با یکدیگر 


داخته و همکاران | مقایسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هیدرو کلوئید... ۲۱۳ 


تفاوت آماری معنی‌داری نداشتند اما اختلاف آنها با سایر تیمارها 
معنی‌دار بود. در تمامی غلظت‌های صمغ قدومه شیرازی و فارسی. 
امتیاز اختصاص يافته به پذیرش کلی خامه های ۱۸ درصد به‌طور 
معنی‌داری بالاتر از خامه های ۱۵ درصد بود (۳۰/۰۵) که می‌توان 
به درصد بالاتر چربی آن‌ها نسبت داده شود که منجر به ایجاد بافت 
بهتر و حفظ بیشتر ترکیبات مولد طعم و بو می‌گردد. حسنعلی‌زاده و 
خدائیان (۲۰۱۶) در بررسی خواص حسی ماست میوه‌ای حاوی صمخ 
قدومه شیرازی گزارش کردند که با گذشت زمان در طول نگهداری 
متیاز پذیرش کلی کاهش یافت که دلیل آن افزایش اسیدیته در طول 
زمان نگهداری بیان گردید. نتایج تحقیق حاضر با نتایج نبی‌زاده و 
همکاران (۲۰۱۴) که گزارش کردند با افزایش غلظت صمع زدو در 
دوغ میزان مقبولیت کلی نمونه‌ها کاهش یافت مطابقت ندارد. اما نتایج 
به‌عنوان جایگزین چربی در تولید خامه کم‌چرب که گزارش کردند 
امتیازات پذیرش کلی خامه‌های کم چرب دارای ۰/۷۵ و ۱ درصد 
ژلاتین همانند خامه کنترل ۲۰ درصد چربی بود همخوانی دارد 


نتیجه گیری 
در این تحقیق اثر نوع و مقدار صمغ‌های فارسی و قدومه شیرازی 


روی تمامی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی مورد مطالعه شامل: ۳1 


منابع 


اسیدیته. ماده خشک» رطوبت آب‌اندازی و ویسکوزیته نمونه‌های 
تولید شده. معنی‌دار بود (۳۰/۰۵). همچنین در ارزیابی ویژگی‌های 
حسی مشخص گردید که هرچند نوع و مقدار صمغ و نوع خامه روی 
طعم و بو اثر معنی‌داری نداشت اما اثر نوع صمغ بر رنگ تیمارها و اثر 
مقدار صمغ و نوع خامه بر بافت و پذیرش کلی نمونه‌ها معنی‌دار بود 
(۳>۰/۰۵). با توجه به نتایج به‌دست آمده. به‌طور کلی تیمارهای خامه 
۸ درصد چربی حاوی ۰/۴ درصد صمغ فارسی و ۰/۴ درصد صمخ 
قدومه شیرازی از نظر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی مورد بررسی در 
مقایسه با سار تیمارها و نمونه شاهد» جزء بهترین تیمارها بودند و از 
امتیازات حسی خوب و قابل قبولی نیز برخوردار بودند و بنابراین به 
عنوان تیمارهای منتخب معرفی می‌شوند. از طرف دیگر با توجه به 
قیمت بالای صمغ‌های تجاری موجود نسبت به صمغ‌های مورد 
مطالعه و نتایج بدست آمده در این تحقیق, می‌توان استفاده از این 
صمغ‌ها را به‌عنوان منابع ارزان هیدروکلوییدی جهت جایگزینی 
مطلوب چربی تا ۱۸ درصد چربی به منظور تولید خامه صبحانه 
کم‌چرب توصیه نمود. 


همه 7مصممنه تصصناع صفتوتعظ مصتوا معبتم ممتنباز معصدرمت ان گم ممتاعمللااهاو .2013 .9 رت‌فصصهمطما .و رتفد‌طاطاض۸ 


1۱602۳15۳0۰ ۳0۵۵۵ 108966066, 2: 53-0. 


0۷1۵0۵0 02۵6011010 5۵60 ۶۱82۷0۲۲۵ ۵۶ معممی الصا :2010 .5 رد۵2۵ ,. متطهاع۸ ر.9 ,ل026طع ۸1۲1-۵۸ 
:(6)3 با06 20۲۵کع 1661010۵ 0۱۱۵ 5621۱66 ۲۵00 ۲۳۵۲۱۱۵۱۱ .]اطع ۷۵0 ۶۵۲ 1۵۷ 0۶ همه هه «ت0قصعو 2۳0 


201-209 ]1 [۰ 


بلهمتصمط مردام وم نع 0ععو مصیام‌تدع۱0معقمط صتافو وله ۵ ]1160 1۳ .2019 م۸ رتفلصمانه ر.لط بلطع۷292 ۸9۵201 
]| 189-201 :15 ,1661010 ۵۳ 56۱2066 ۲۵۵۵ ۵۴ ول تناطاعه۷۵ م۱ ۵ دمتاع۳0۵( 9۵880۲۷ 20 ۲۳۵۵1۵21621 


۳6۲۹120 [۰ 


جم صصتاع وملهه مه (زظه) ماقامعا صتمامت0 50۷ 0۴ ۳۲6۵۵۲ .2016 ,۱۷۲ رل‌صفصطومم۲۱ رب لفط یه ۱۷۲۵۲۵221 رک ,۸2121 
۵ ۹621۱66 ۵۵0 ۳ ۱۳۵۵۵۵ ۵0 ول بصعت ۷۱۵۵۵۵0 12 م1 ۵۶ فعتاعهع۵۲0 0ق8صعو مضه همتصمط916۵0ظ۳م 


۳۵۲۹1۵[۰ (1] 9-186 :(704 ,جو 7661:7101 


مر 4939 ٩۲0.‏ ,عمتاهم2تصهع:0 ممتا0270122هصهاه تقصمتداط صفمتصد وهی که ممتامتاهه «ت0قجعو 10۲ ۷]۵00 ,1999 91۳1[ 


۳6۲۹120 [۰ 


لمصمناع۱ صدتصه:1 .00ظ)ع ]169 مبله۷ ۳۱ مه باتللمج ماصمتاتا ۵۶ جممتامصتصهعاعن1 - فامتاله۳۵ج کلنصه مضه ۷۲۱۱ .2007 ,191۳1۲ 


۵۵۰ (1] 2852 .۱۱0 رط0ته0۵۳2۵012 01272009 27صه) 5 


۵۹۵[۰ (1] 384 .م۱۱ رطمتاه22ع:0۵ ممت02170122صه) 5 لفصمل)هاظ صقتصوی اصماومی 1216 0۶ طملافصتصم)ع1۳ - ۱۷۲۱1 2011۰ .]191۳۴ 

مهتم .(0مطامصه معصمعهمع) موم مفلتامد لقاما ۵۶ ممتاممتصهاهنا ‏ اتمه 0ماهتممه7ه هه صوع‌ی ب[۷۲1 .2015 .]191۳۴ 
۵۵۵۰ 12 11328 .۲0 ,0۳۵201220100 م0120 »2صفای افممتاع لا 

مها لمممتادلا صمتصه! . .عل‌مطامصظ. ]وم مه فممتاه‌طلمعمد - صفعی ۱۳۲ 4صه 1260 نموم .2019 و1 


نع م1] مجمتوزبع 4۳ ب191 .0 محمتاهمتصدع0 


۲ عملماصا 1۵00 هم ماو مدومن و باون صا که ۵۶ وععتیامو ۳۵0 ,1994 .9.1 رفلام۱۷۲1 20 .یک رکا6وط11 رت ,۳0۲۲00 


۱۷۲66۰ آمتاصصه 122۳1 ممنامتمعوه طفلمع۱ عناطوظ صمه‌تعصه کج 0عنجعوعنع۴ ۱989-9۰ وامتل1 نله 
05 226 ۱۷۱۱0 من حمتامهاه 0۵۵۵01010 ۵۶ صمتاجمتصمتان0۵ ,2010 ویک مروممطنع۲ هه ,ماو ر1222۷1 بظ مصعادهظ 
-1380 :(13)6 ,۴۳۵۵۵۳ ۳۵۵ ۵۴ هل ۱۱/۵۳۱۵۱۵۱۵ ,0010821همطامه وم2تاو ۲۵۹۵۵886 عصلودا (رعمطام‌تومتمفصظ 821۷1۵) 


1392 


۶ شربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۱۷. شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


0ج وله بتهلنهعامجط رممتاتوممومدم ۵ تناو م1 ,2013 .ظ مبقتصلع2ظ بیط مطه97ع221 ,۷ رته]لمصصهطم]۱۷ ریت ,۲۵02۷1 
ک ۵62665 ۷۱۸/۳۱۱۱۵۱ ]0 ول ۵/۵۵۱ ۹60۵02112 المع ده حطمظ وعاهلنه حصباع 2600 ۵۶ وعتاوتتمامهتهه ۲۳۵۵1۵21621 
۵۹۵۰ م1] 35-41 :(7)۵ ,هماع ۲0۵۵ 

بت 1 رطمتلهعن۳۵۵ حصاظ متطوجل ,۲۱۵۵۵ مد فزمل۲۵۵۵1 ۲۱۷ 01 ومتا۳۲۵0۵6۵ .2010 .06 رتطو‌طادع]۱۷ ,.۷۲ ملتا۱۷]2[200 بیظ ب۲۵۵0021 
6۲۹۵[(۰ ص1] و۳[ 

اممته۲ 18۳ عقاوم د ه مه متعاعع بط صوعت 126 سم ۵ جمتامندل۳۵ .2009 ۲۰ بتفحصطقظ بر بتتعله؟ م۸ متکلفصطهته۴ 
۰[ ۲۵۵1۵۴ 1] و1 رمططعه]۱۷ ,بدعمامصطمع1" مه مصمله5 و۲۵۵ ۵۶ ووعتهومن) 

۶ تاتطهاه وه صتع ۵۵0و 221و مصصنلمم) ۵۶ ۳۴۲۶60۲ ,2015 بلط هنال بآ متامطما بر مطعصمزصهصص رحظ رئزهت۲2 
معط م1] حق رحقطه‌ممطام ,یرومامصطهع] لمح عصمنعگ ومو۴ ۶و وفعتوممن افصتدل 2۳ صعهی حمممتاهع‌کنجمع 

۵ صناع 2600 20 بصتامع رعاحتاموعممی صلفنق ۲00 وصتل20 0۴ ۴1۲6۵۲ .2015 بک رتهلصمصصطهته۲ با رحفاوعاهن رو رل5ع۲۵۵06۲6 
هصح عمعئمک ممو ۵۶ مععتوومی امصتاه 23۳ هو فعستاو که ممتلهممم لمعتصمدهممتورطم مه رلمتطمعنط رتتموفجهو 
۲6۹۵[۰ 1] صقن رصقطومای رنرعمامصطمع 1 

بصصیاع 2600 مصتصتماومه میالم و۷۵ عام1صامم گه صمتاهمتصتامن0 .2012 ۱۷۲۰ رتتوظ رال بطع220نلظ م2 رتناممصهفهدن 
118-۰ :(65)1 ,جع1۳۱۵1۵ع ۲ دعظا ۵0۴ مرول ۲12۳۵0 

تا او ۵۶ وفماهمم۳ ر«ت0قصمو مضه لهم1ع۵010ظ۱ ۵۶ مملاهعتا18۷6۵ .2016 .۲ رط۵0261۷۵ظ1 مضه ری بطم۲۱۸9۹۵0-۸112۵0 
مد رراتوه۲ نا هه ,وعمامصطمع 1 4ص ممصمزهگ ۳۲۵۵۵0 0۶ وزو۵ظ۲۳ ۷۲۵ .عمه11مناه منطو مصصیعمم) ممتصتمومه )تنا۷۵۵ 
۳۹۵1[۰ 12] 

920-۰ ,صمورم1 ,۳۳655 متصع۵0ع۸ بیع 229 روم :2011 ۷۷۰ ,صصح‌طط۲۱۵1 

۵ ۲6۵۵1۵66۵18 ]12 و2 فصصباع 0عمصاه لصه صهزوه۳ 01 ۲1۲۵۵۲ .2016 ۷۲۰ ب2زژ۲۱0 وبا مل202020) و0 ربا ر2ت02تا0ت0 رب بطملصهت(00ز 
۵ 561662 ۲۵۵۵ .06696 مان صدتصه1 ۱۵۳۸-12 ۵۴ وماماتتاه امتجاوممتظ مضه رلمءنعما0عظ: رلهم‌تصمطهمع1ورطام فطا 
1-۰ :10 ,2۷۱۳۱۱0۲ 

۶ ممتام0۳0۵ ۳۵۵0۱0۵162 .2009 که مطهتهطه1 مه ارو ر۷ ۴۵222 بط متفه رصق ۱۷۱۵۲۲۵2۵ یه بتاعط00مک1 
0 0 ۵9۳۱۱۵ اصهعه عصنصمهنط ۵۶ متام مه ه قح ۹660 مصتامنهع۵امصطمظ میاوو لح رم 0مامهه ‏ ۳۸۱۱۵112826 


490-6۰ :91 .۲۱8۵۱1۱66۳۱۱۱8 
۶ 00۵02۵0100 2010۰ ۰۷۰ متصهل۱۷۲ مضه بع رعع02مط0هک هو ب۴۵2۵۷ .۲ بتلتطفطه ربص ۷۱۵۲۲۵2۵ ببظ بتاعط00مک1 


۰ 206 ۲6۹۵088۵ معط ۵۵060۵ ۸۹۹۲) 660و 2دک مصصنل‌نم مهم ممتامهتاه ۳۸۱۱۵112826 
861-۰ :33 برع عوعع۲۵ظ ۳۲۵۵0 


۶ مماهمنصتاون 10۲ رعما00مطامه ممهتتاو مقطممومع .2011 .۸۵ رصقافوظ هه م9 ,۴222۷1 ملظ م1206112 ببظ 10006 


0 .۹6609 صاهتام]وج تنم طمظ مماممه ممهاتمنمظ ۵ تایه ممتوانصه مه مبیط ررالوم۷186 ,۷1۵10 ط0عهرم 
2369۰ :23 بون۳۲06۵1 

,90201110۷ بلقتنه مج مافصتهوهه تلود 0صه حصتاع ۳۵۲9120 ت20 01 ۲۲6۵۵۲ .2016 ۷۲۰ رتطوع‌صدنا رب متصلفه ۷ رو بتطله ۷۲2۹0217 
,1۵00۵08 204 61۵86 ۳۵۵۵0 0۶ 5ز۵۵ظ۰۲۳ ۷٩‏ ,دی 4وممن۱۱ ۵۶ دمناهمم۳م لهمنع6010ظ۱ مه رلهعتام0۲82016 

۳۵۲۹1۵0[۰ ظ]] هیا ,نمهب۱۲ ۸220 متصصقاوا رطمصه:ظ ۱۷۵270 

ای موه ۵۶ نامز مطهه (2م1عم0۱عظ عصتاهت(۲۷۵ .2017 ۸ رتا5000 .۲ مطع۱۱220220ظ ویک رل201002ک و.۲ م۷]09)212۷1( 
:(63)14 ,1661۳0010 ۵7۱۵ 562066 ۳۵0۵0 ۵ 09۱۱۵ ۲۵۱۱۵۵۱ .قیاع صده‌ه اویهم1 صرح توه۲ مهن ومصتام200۵) طز صقاه 
۰[ 1۴] 129-141 

0 ۱۰ 
۲۵۲۹1۵۴[۰ ط1] 567-580 :(23)4 و۵6۵ ۵۴۳۵۵۵ ۵9۱۱۵ .و0۵0 ۵۶ دمتاع(0۲0 0۱021120۷6 

۶ 0۳00۵66 ۱۵60102162 24 ,ات0قصعو ,انلهتان جهن حصناع 2600 0۴ ۴۲۲6۵۵۲ .2016 .9 ,202010 رب بتطهطو/0۳تومطک رل رتلهز۱ 
صهت رصدتطه]. رندعمامصطمع[" مه ومممزمگ ۳۲۵۵۵ 0۲ معمممصم0 مدلتاممتمی 1۳ بلزم اقتاممووه صهمزنه۱ عمتصتهاجمی طعممل 
۳۲۹۵1۰ 12] 

۰ ,۷۵210-۵00 ب.ظ متاففک یه رتاممتلصمصله]۷ رل رت2[202] یه متصهصطفط ریق رفتاعقوما10 ریق ب1۵0۴00[2 ربا بتطععا۱2 
۴ نام 20) هر 1 0ماهاتاه10۱ عوععه ۵00 126 ۱۵00۵860 ۵۶ ومتاعهممم آهتنره] همه آهمتصمطانهممزو۳ظ .2012 
39-۰ 10)2(۰ ۸8۵۱۵/۲۵۵ ۵۴۳۵۵۵ 09۱۱۵ ,۲6۵۱۵66۲ 126 25 ماحطلهعه» حصبتل90 

۹0201112606 ۵۶ اصنامصصح 0ص موه 0۶ معصم10110۵ .2006 .۷۲ رد۵92۷ طم0ه2صصنطه)حاظ رب۷ رتصتامامه۷ وب متصععطاط بلط رعع]2 
۳۵۳۹1۵[۰ ع]] 45-49 :(1)1 ,جوها0ع16 ۳۵0۵ > 56۱6 ۵۴۳۷۵۱۱۵۸ اما ول ۲۳۵ جصجعی ۲/۳۲۲ ۵۶ لها 

مامتان و۷۵ عصتاممصوعننخ .2020 بر راهن وتا مصفحصطقط رل متفگ ره وته‌عطوهی و ,220001 بسا ,تلف 
323-17۰ :33 ,۹016665 [مصصتصض گه متام صهتفهلهوی مهف ,قفصصناع 40601101021 بوظ طعتا0عط 

بای ق۳۵۳9 ۵ وملاتهم۳۵ج مصتلاهع مه همتصمطهمعلوروط معصمو ۵۶ ممتاهمتمامهت2ط ,2013 ٩.‏ رلفد‌طاطاض هه رو رتصتطف۳۴ 
۳۵۲۵۰ 18| 13-27 :(1)04 روعآع661:۱0۵ ۳۲۵0۵۵ ۲7۱۱۱0۷۵۱۳۷۲۵ 

هم 1000و رداص ۵ حصتاع 16اه 16 عوممو ]12-501 10 10101160 0۴ ۳۲۲۵۵۲ .2019 ,1 محطل۲۱2 وم لفط و.گ بف2007-1:1 
616-۰ :(19)02 ,۸۵:۷ ۱۱۵۲ .۲۵۵۵۲65 ۲۵۵۵1021621 0هه 

ص تقتاع ها ممتاتتاوطاناه ماع ۵60و 22و مصصیتل۵0 0۴ ۳۲۲6۵۵۲ .2015 ۷۲۰ رتم۷۵0 ۸ م۵006 .۲ بتتطقطو .۲ متطعع920 
۰[ ۳۵۹ ع]] صعن1 رلمططعه] رفل۳۵۵ مهو ۵۲ وومتعدم لقمتع *1 .ممتاهانمه] صبع لاوز 4ممصصله 

0 008۸۵156 021۲ 124 م1 ۵۶ ۵20۲ عصرمعمممم0-مصص11 ,2016 .ظ رتصهان بو رد222 بخ م5۵00 بط بطلل907100 
,66111101089 00۵ 6621۱66 ۳۵00 ۵۴ ال .هام۵9 صتفامعن رمطه لمح حصنع ۵۵0و حصتاهتاهوم مات تنم ۳ 
۵6۵[۰ 1۲] 97-107 :(13)59 


داخته و همکاران | مقایسه اثرات صمغ‌های قدومه شیرازی و فارسی به‌عنوان هیدرو کلوئید... ۲۱۵ 


-۷5160ظ0 ععصمو هم م20 0۲0۵)۵6096-0۵0۵)088 0۴ ۲]6۵۵۲ .2007 .) رفطهه1۳6۲0 رن) رتع1۱60ظ رو .عصنتطاصدنا ی مرطعطع7ع280 ۲۷ 
889-5۰ :(17)8 ,اقصتاه؟ متدنا تمطمت)مصعاصا .عصوعی عنم 0مصنطمهممع( ۵۶ ومتاوتتمامهتقهه لهعتصمده 

21 10۷۷ 1 تم فهرمه 2۵0لممنم گم ممتاهتانمج مه فمتاتهمم۲م آهمنصمد۳۱۷۹۱6۵00ظ .2014 .00 عصهتا! ,2۰۷۷۰ رهاط لگ ۷۷۵۵82 
881-۰ :116 ,2۱6۵۵ 0۴۱۳۵0۵ 09۱۱۵ 01۵20 
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نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران / ) ۱ 
«فیصه 1 6 -205 ۲۰ ,2021 ۷۲۵۷۰ ,۸0۲ :1 ,00 ,17 ,۷۵۱ 


حلد ۷ شماره 1 فروردین-اردیب‌هشت ۱۴۰۰ ص.۲۰۵-۲۱۶ 


0 (1۷۱ 070۵/060۵ 4۹۹۹۷۸۱) ۱۵2و م0۵00 ۵ ماع عط) ۵ «0عتهم‌ممن) 
۵ 0۲۵۵0۵۵۵10 ۳60۵۱۵۵ 21 وه (0۳۵ 60۵ مه۸(۵۵۵) عنام هزور۳ 
۵ 2016 )۱۵۱۲۷۰۵ 0۲ م6) ۲0۵۵ هعموص 


تخرد بطاگ فطل ۷۲,۲۱ ر"طم)/۲(2۱ :2 


16061۷760: 2.1 
۸060۱60: 20.5 


ناه که 20010۷ ۵ معصملزمص فطل 4صح زازوه‌طان مجح ملقاصا 2 جمعسعه متطافممتاهاهر معط گم مفییهععظ مصمع1۳۸0۲۵00 

,0۲00066 121 10۷۷ عمنت0۲۵0 ما مامح [9۵۷۵۲۵ و2 عمط .100762860 مععها فقط فامال080 10۷۷-126 10۲ 0صمصصعل مط رو096286 

ماه ص1 2 0۴ ممتابطتههانه آهتانهج م) 0مصصل2 مه تاه جعومزن م1 ,تممها۲۵۵ 121 ۵۶ وفنا عفط و و000مظ عفقط ۵۶ عم ت۱۷ 
۰ ( ۹60۵010 4۱۵۵۵/5) صح81عظ هه ۱۵۱۵06 اککیراش) ا2هعنطو محصصییل2۵) پرها حصقعتم 


0ص ,م15 4ص 1896 ۱0 (مامصعء امقجمی ص) 25٩6‏ ۳0 060۲62960 ۷۵8 صوعی ۵0۲ اصمومع 26] ۲۳6 :۷۲۵0۵۵08 ی عافتهاه]۷ 

2 مه ما ۹6۵۵2۵ ,0/۳ 0.4۵ 20 رم 0.3 ,0.26 ها متاهاناططرم؟ حصوعته ]100۷-1۵ عط مه 20060 ۷۷۵۲۵ فصصباع موق ۵۶ موم 

40 رو۷۳۱۵۲۹1٩‏ مادام رتعاامحظ بل اتمه بام عصتلمم آهمنمدمهنممو هن ت10 م0مصتصصقه ۸۵۲۵ ومامرهه آاظ .فاصمحطاهع0 
۰ (011101ه] 20000 0۷۵۲۵1 هه مرها رمافها بقصطمته رعمامی عونمم متاممآمصهع۳ه 200 (رسالومعو۷1 


,1( عطا 10۲ اصم‌زنصعژه که ماع ۶ مامح صرح همه 0۶ )60 معط عقط ۱7۵۵0 مد و6اناوعن مظز مصمزععیهکز 20 و6اناعع1 
5 ط710) صدعی 0۶ وع0۱۵ طا۵ه ما .(0.05>ظ) ومام‌صصهی ۵0ج ۵۶ لو۵ع۷19 هه روله۱۴۵۲6 رعتتاا۱۵18 رتعااقطط رن ,انامه 
(6.69) اماجم صقطه ععطع‌نط ب«اصهم‌رلنونه قه (6.81) ماع مصیله۵ 0.42۵ مصتصتهاومم اصمصصاجع) ۵ ۳ ,رد کجهع‌تو 18 0هه 
-73) فاحعصاجهه عطاه صقطة موم مه (68.79۵) مامرصصقه امتجمی فطع ۶ موم ممتاواما۷ .(0.05ظ) فتصمصهعت قطان 2۵0 
قصصومعن طا0ه ما جح (21:2-26.966) فاصمصصاهعها تمطان صقط) تمطونط فهب (31.340) مامصصوه امتاجمی فطع ۶ تمتلقوه ول ناه (78.796 
6 صصناع صمقلوه۲ 0۴ 0.4۵ عصتصتفاومه مامصهه ۵ 06۷0060 مه ععاتقصظ ول تعطونط معط ره 15760 4صه 1840 عصتصتداجمم 
۵۵ (0۳ 21919) ماع صهلوع۴ مج (رظ0 21915) ماع موه مصصبلم۵ 0.44۵ عمتصتهاوم 1 189۵ طا صقعی ۵۶ «الوممو۷1 
طا امه ۵۶ ومد ۱۷۲۵۲۵۵۷۵ .عاصمصصاهع0 تعطان مضه (رظه 21507) عامرحصده امتصمی فطا صقط تمطفنط ب«لاصهم‌نصمزه 
0 معصلصتهاه0 12 1560 طه مامصده صدع‌ی مولح هه ,امه 0) فصصیتع صفتوتعظ مج مصیلم۵) 0.42۵ عصتصتم‌اومم 121 18760 
عقط ۵۷۵۵۱۵0 ممتاه0۳0۵ «ت0قوعو ۵ ممتاقمتاه ۱۲ ۶۵۰05۰ مامرصوه موم مط صر قچ ۲۷۵0موها0 )مه 728 (لمه 0) نع ممصتلمه) 
۷ ۱۷۱۵۲۵ ماع 0۲ اصامصه 24 ۵۵ همه ۵۲ قامعگله مطا 240 عمامع و۵ امه )صهملنصعزه 20ظ «لمم فصصتاع ۵۶ 07۵۵ عطا 
0 م0۵00 0.44۵ معتصتمادم 126 1870 از وهی 10۳۷-121 رلحععصهع م1 .عمصمامعععه مهن مج همه وم صهع1لطمله 
0۱۵۲ ۲۵ عط2 م6۵ فافع 0۲قصوی لصه آهمتمصرمهنممزو 0 ادها قط) 0۱60و 20 فصصباع صهتفع۳ 


نع 2منطو مصصیل۵0) رحصتاع صفتوتعظ رحصوعتم فاصم 1,0۱۷-121 ,۳۱۷۲۵6۵11010 ,۲6۵۵۱۵6۵6۲ ۲۵۲ :۱۷۵0۲۵9 1۵۲ 


بط2ته ]1 ,۱۵۲۷۵۲۵۱۵ ۸2۵0 متصصهاو1 بطم‌صحرظ ول۵0)-ع- طقف ررعمامصطاهع 1 عک ممممزم5 ۳۵0۵۵ 0۲ ممصته1۱۳0۵ ,عامنل0۵2 ۷86 .1 
1120 

,۷۵۲۹۷ ۸2۵0 متصصقلو1 بام‌صحرظ و0۵00-م- تفه ررعمامصطمع [. 0ج وعصمهگ ۳۵۵0 0۶ ]صمصصتهمعن1 ,۲۲۵6950۲ )صها]و1ووظ .2 
صو مصحتطاه ]1 

(طدععظ) .م0 وع)ون10 وتدنا حقی! رهعمصه]۱۷ ممصهعتاففوظ «اتلمتام .3 

(0005121.26.1۳ ۵ تصقح .هر تعمطانيه فص صمموعترمن ۶) 


